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1. Цели и задачи дисциплины

Ознакомление студентов с основными проблемами и перспективами научно-
технического развития отрасли по производству хлеба, кондитерских и макаронных
изделий, рационального использования сырьевых, энергетических и других видов
ресурсов. Привитие студентам осознания высокой значимости будущей профессии.

Краткое содержание дисциплины

Дисциплина «Современные тенденции развития техники в пищевой
промышленности» входит в обязательную часть учебного плана и является одной
важных в подготовке будущего специалиста пищевой отрасли высшей
квалификации. В дальнейшем приобретенные навыки понадобятся студенту при
освоении дисциплин.

2. Компетенции обучающегося, формируемые в результате освоения
дисциплины

Планируемые результаты освоения
ОП ВО (компетенции)

Планируемые результаты
обучения по дисциплине

ПК-2 Способен осуществлять организацию и
технологическое обеспечение производства
продуктов питания из растительного сырья

Знает: Классификацию и характеристику
оборудования для хранения, переработки
растительного сырья, оборудования для
технологических линий производства продуктов
питания, основы расчета и подбора
технологического оборудования. Современные
тенденции развития техники в пищевой
промышленности
Умеет: Оформлять проектно-конструкторскую,
технологическую и техническую документацию
в соответствии с требованиями стандартов
предприятий пищевой промышленности и
современных тенденций; Рассчитывать
производственную мощность оборудования
пищевых производств; обосновывать выбор
производительности и вида оборудования;
модернизировать производственные участки
Имеет практический опыт: Оформления
проектно-конструкторской, технологической и
технической документации в соответствии с
требованиями стандартов предприятий пищевой
промышленности.; расчета производственной
мощности оборудования пищевых производств;
выбора производительности и вида
оборудования с учетом современных тенденций

ПК-3 Способен разрабатывать мероприятия по
повышению эффективности технологических
процессов производства высококачественных

безопасных продуктов питания из растительного
сырья

Знает: Современные тенденции развития
техники иоборудования в пищевой
промышленности, приницпы разработки
мероприятий по повышению эффективности
технологических процессов производства
высококачественных продуктов питания из
растительного сырья
Умеет: Внедрять оборудование и
технологические линии, способствующие



повышению эффективности технологических
процессов производства высококачественных
продуктов питания из растительного сырья
Имеет практический опыт: Внедрения
оборудования и технологических линий,
способствующих повышению эффективности
технологических процессов производства
высококачественных продуктов питания из
растительного сырья

3. Место дисциплины в структуре ОП ВО

Перечень предшествующих дисциплин,
видов работ учебного плана

Перечень последующих дисциплин,
видов работ

Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий,
Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности,
Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков,
Химия вкуса, цвета и аромата,
Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья,
Биоконверсия растительного сырья,
Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Не предусмотрены

Требования к «входным» знаниям, умениям, навыкам студента, необходимым
при освоении данной дисциплины и приобретенным в результате освоения
предшествующих дисциплин:

Дисциплина Требования

Биоконверсия растительного сырья

Знает: Биохимические процессы, протекающие в
растительном сырье при хранении и
переработке; инновационные технологии
производства основных групп продуктов
питания из растительного сырья с прмиенением
принципов биоконверсии, Морфологическое,
химическое строение растительных структур;
основные процессы, происходящие в сырье под
воздействием биохимических,
микробиологических, технологических факторов
и их влияние на качество продуктов Умеет:
Проводить оценку оптимальности режимов
хранения и переработки растительного сырья;
осуществлять стратегическое управление
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья на основе
принципов биоконверсии, Применять
ресурсосберегающие технологии в
производственных процессах переработки сырья



и вторичных сырьевых ресурсов Имеет
практический опыт: Стратегического управления
развитием производства новых видов продуктов
питания из растительного сырья с применением
приницпов биоокнверсии и ресурсосбережения,
Применения эффективных методов обработки
растительного сырья с применением принципов
биоконверсии

Химия вкуса, цвета и аромата

Знает: Основы химии вкуса, цвета и аромата
продуктов питания из растительного сырья для
конструирования и органолептического анализа
новых пищевых продуктов из растительного
сырья., Теоретические основы формирования
цвета, вкуса и аромата продуктов питания из
растительного сырья Умеет: Использовать
знания химии вкуса, цвета и аромата продуктов
питания из растительного сырья для решения
научно-исследовательских и производственно-
технологических задач в профессиональной
деятельности., Осуществлять критический
анализ вопросов формирования вкуса, цвета и
аромата продуктов питания на основе
системного подхода, вырабатывать стратегию
действий для оптимизации данных задач Имеет
практический опыт: Использования методов
регулирования и определения вкуса, цвета и
аромата продуктов питания из растительного
сырья, Применения теоретических знаний в
области современных достижений передовых
технологий химии цвета, вкуса и аромата

Инновации в технологии и организации
производства кондитерских, хлебобулочных и
макаронных изделий

Знает: Принципы эффективной технологического
процесса производства хлебобулочных,
кондитерских и макаронных среды изделий,
рационального использования сырьевых
ресурсов, Основные свойства сырья, влияющие
на качество готовой продукции,
ресурсосбережения и надежность
технологических процессов; способы
рационального использования ресурсов Умеет:
Разрабатывать предложения по повышению
эффективности технологического процесса
производства, снижению трудоемкости
производства продукции, сокращению расхода
сырья и материалов, Анализировать, применять
и разрабатывать новые и пересматривать
действующие стандарты, технические условия и
другие документы по улучшению качества
готовой продукции, снижению затрат Имеет
практический опыт: Организации выполнения
инновационных программ в области
производства хлеба, кондитерских и макаронных
изделий, разработку проектов и обеспения
условий для их реализации; внедрения в
производство результатов разработок
технологических приемов, направленных на
повышение качества готовой продукции,



Внедрения в производство результатов
разработок основных технологических приемов,
направленных на повышение качества готовой
продукции

Семинар по разработке и внедрению
инновационных технологий продуктов питания
из растительного сырья

Знает: Классификацию и ассортиментные
признаки основных групп продуктов питания из
растительного сырья. Виды основного и
дополнительного сырья используемого в
производстве продуктов питания. Современные
достижения в области стратегического
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Сырьевые ресурсы отрасли
и современные подходы к их рациональному
использованию; технологические процессы
получения продуктов заданного качества и
свойств, Современное состояние научных
достижений, принципы и методы производства
продуктов питания. Теоретические основы в
области управления этапами производства,
проектирвоания новых производств Умеет:
Применять опыт проектирования продуктов с
функциональными свойствами, обогащенных
продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; внедрять принципы
управления развитием производства
инновационных продуктов питания из
растительного сырья, Использовать современные
методы управления технологическими
процессами производства; совершенствовать
действующие технологические процессы на базе
системного анализа качества сырья и требований
к конечной продукции с заданными свойствами,
Формировать проектную документацию,
оценивать риски и эффективность проектов в
области управления производством продуктов
питания; использовать средства управления
проектами на различных этапах его жизненного
цикла производства, производить оценку рисков
проектов, разрабатывать бизнес-план и
определять эффективность проекта
применительно к производству продуктов
питаняи из арстительного сырья. Имеет
практический опыт: Проектирования продуктов
с функциональными свойствами, обогащенных
продуктов ,продуктов питания для отдельных
групп потребителей; управления развитием
производства инновационных продуктов питания
из растительного сырья, Использования
современных методов управления
технологическими процессами производства;
совершенствования технологических процессов
на базе системного анализа качества сырья и
требований к конечной продукции с заданными
свойствами, В области составления проектной
документации, управления проектами с



использованием современного программного
обеспечения на основе системного подхода,
выработки стратегии действий

Инновации в технологии и организации
производства слабоалкогольных и
безалкогольных напитков

Знает: Основные парамерты и режимы
осуществления технологических процессов
производства разных видов напитков,
Теоретические и научные концепции по физико-
химическим и биотехнологическим основам
производства безалкогольных и
слабоалкогольных напитков, их ассортимент,
потребительские свойства Умеет: Применять
соременные технологии и оборудование для
реализации технологических этапов
производства напитков, Пользоваться
нормативно-технической документацией и
справочной литературой для проектирования
рецептур и технологий новых видов напитков
Имеет практический опыт: Формирования
заданных потребитеьских свойств:
органолептических характеристик, пищевой
ценности, сохранности безалкогольных и
алкогольных напитков, Применения
технологических принципов производства
отдельных видов безалкогольных напитков

Техническое регулирование на предприятиях
пищевой промышленности

Знает: Основные положения нормативно-
законодательных актов Российской Федерации,
Основные положения Законов Российской
Федерации «О техническом регулировании», «О
защите прав потребителей», «Об обеспечении
единства измерений» Умеет: Внедрять
положения документов, обеспечивающих
реализацию эффективных технологических
процессов на основе технического регламента,
организовать производство высококачественных
безопасных продуктов питания из растительного
сырья, Работать с документами,
обеспечивающими реализацию технологического
процесса на основе технического регламента,
организовать эффективную систему контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции на основе стандартных и
сертификационных испытаний Имеет
практический опыт: Реализации эффективных
технологических процессов на основе
технического регламента, организации
производства высококачественных безопасных
продуктов питания из растительного сырья,
Работы с документами, обеспечивающими
реализацию технологического процесса на
основе технического регламента, организовать
эффективную систему контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции на основе
стандартных и сертификационных испытаний.

Производственная практика (проектно-
технологическая) (2 семестр)

Знает: Последовательность и этапы реализации
технологических процессов производства
продуктов питания; способы и методы по



снижению трудоемкости производства
продукции, Принципы организации командной
работы при решении конкретных
производственных задач в сфере производства
продуктов питания. Теоретические и
методологические основы организации и
управления командной работой в
профессиональной сфере. Стратегические
подходы для достижения поставленной цели и
методы для их эффективной реализации,
Теоретические основы и состояние научных
достижений в области пищевых технологий
Современные программные продукты и
алгоритмы, используемые для решения задач для
повышения эффективности технологических
процессов производства высококачественных
безопасных продуктов питания Умеет:
Применять методы регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; навыками
применения элементов системы контроля
качества сырья, полуфабрикатов и готовой
продукции., Разрабатывать командную стратегию
решения конкретных производственных задач в
сфере технологии продуктов питания. Грамотно
организовать работу команды для достижения
поставленной задачи., Разрабатывать полный
цикл технологического процесса производства
высококачественных безопасных продуктов
питания , проводить его опытно-
промышленнную апробацию Имеет
практический опыт: Регулирования и контроля
парамтеров технологического процесса
производства продуктов питания; применения
элементов системы контроля качества сырья,
полуфабрикатов и готовой продукции.,
Эффективной организации командной работы
при решении проектов в области
профессиональных задач, Проведения опытно-
промышленнной апробации технологического
процесса производства высококачественных
безопасных продуктов питания

4. Объём и виды учебной работы

Общая трудоемкость дисциплины составляет 3 з.е., 108 ч., 54,25 ч.
контактной работы

Вид учебной работы
Всего
часов

Распределение по семестрам
в часах

Номер семестра

4

Общая трудоёмкость дисциплины 108 108



Аудиторные занятия: 48 48

Лекции (Л) 24 24

Практические занятия, семинары и (или) другие виды
аудиторных занятий (ПЗ)

24 24

Лабораторные работы (ЛР) 0 0

Самостоятельная работа (СРС) 53,75 53,75

Подготовка к зачету 53,75 53.75

Консультации и промежуточная аттестация 6,25 6,25

Вид контроля (зачет, диф.зачет, экзамен) - зачет

5. Содержание дисциплины

№
раздела

Наименование разделов дисциплины
Объем аудиторных занятий

по видам в часах

Всего Л ПЗ ЛР

1
Новые методы производства, распределения и хранения
продуктов.

8 4 4 0

2
Использование электрического тока и электрических полей
для обработки пищевых продуктов.

4 2 2 0

3
Нетермические методы обработки пищевых продуктов с
использованием комбинированной техники.

8 4 4 0

4
Обработка плазмой. Криообработка и обработка холодной
плазмой.

4 2 2 0

5 Микроволновая обработка. Обработка высоким давлением 4 2 2 0

6 Ультра и инфразвуковая обработка 6 3 3 0

7
Способы снижения расхода энергоресурсов при проведении
операций сушки пищевого сырья.

8 4 4 0

8 Нанотехнологии в пищевом производстве. 6 3 3 0

5.1. Лекции

№
лекции

№
раздела

Наименование или краткое содержание лекционного занятия
Кол-
во

часов

1 1 Новые методы производства, распределения и хранения продуктов. 2

2 1 Новые методы производства, распределения и хранения продуктов. 2

1 2
Использование электрического тока и электрических полей для обработки
пищевых продуктов.

2

1 3
Нетермические методы обработки пищевых продуктов с использованием
комбинированной техники.

2

2 3
Нетермические методы обработки пищевых продуктов с использованием
комбинированной техники.

2

1 4 Обработка плазмой. Криообработка и обработка холодной плазмой. 2

1 5 Микроволновая обработка. Обработка высоким давлением 2

1 6 Ультра и инфразвуковая обработка 1,5

2 6 Ультра и инфразвуковая обработка 1,5

1 7
Способы снижения расхода энергоресурсов при проведении операций сушки
пищевого сырья.

2

2 7
Способы снижения расхода энергоресурсов при проведении операций сушки
пищевого сырья.

2

1 8 Нанотехнологии в пищевом производстве. 1,5



2 8 Нанотехнологии в пищевом производстве. 1,5

5.2. Практические занятия, семинары

№
занятия

№
раздела

Наименование или краткое содержание практического занятия, семинара
Кол-
во

часов

1 1 Новые методы производства, распределения и хранения продуктов. 2

2 1 Новые методы производства, распределения и хранения продуктов. 2

1 2
Использование электрического тока и электрических полей для обработки
пищевых продуктов.

2

1 3
Нетермические методы обработки пищевых продуктов с использованием
комбинированной техники.

2

2 3
Нетермические методы обработки пищевых продуктов с использованием
комбинированной техники.

2

1 4 Обработка плазмой. Криообработка и обработка холодной плазмой. 2

1 5 Микроволновая обработка. Обработка высоким давлением 2

1 6 Ультра и инфразвуковая обработка 1,5

2 6 Ультра и инфразвуковая обработка 1,5

1 7
Способы снижения расхода энергоресурсов при проведении операций
сушки пищевого сырья.

2

2 7
Способы снижения расхода энергоресурсов при проведении операций
сушки пищевого сырья.

2

1 8 Нанотехнологии в пищевом производстве. 1,5

2 8 Нанотехнологии в пищевом производстве. 1,5

5.3. Лабораторные работы

Не предусмотрены

5.4. Самостоятельная работа студента

Выполнение СРС

Подвид СРС
Список литературы (с указанием

разделов, глав, страниц) / ссылка на
ресурс

Семестр
Кол-
во

часов

Подготовка к зачету

1. Безбородов, А.М.
Микробиологический синтез / А.М.
Безбородов, Г.И. Квеситадзе. – СПб.:
Проспект Науки, 2011 – 144 с. - ISBN 978-
5-903090-52-5 2. Ившина, И.Б. Большой
практикум «Микробиология» : учебное
пособие для вузов / И.Б. Ившина. – СПб. :
Проспект Науки, 2014 – 108 с. ISBN: 978-
5-903090-97-6 3. Введение в
фармацевтическую микробиологию / В.И.
Кочеровец [и др.]. / под ред. В.А.
Галынкина, В.И. Кочеровца. – СПб. :
Проспект Науки, 2014 – 238 с. ISBN 978-
5-906109- 05-7 4. Технология молока и
молочных продуктов / Г. Н. Крусь [и др.].
– М.: КолосС, 2006 – 455 с. ISBN 5-9532-
0166-4

4 53,75



6. Фонд оценочных средств для проведения текущего контроля успеваемости,
промежуточной аттестации

Контроль качества освоения образовательной программы осуществляется в
соответствии с Положением о балльно-рейтинговой системе оценивания результатов
учебной деятельности обучающихся.

6.1. Контрольные мероприятия (КМ)

№
КМ

Се-
местр

Вид
контроля

Название
контрольного
мероприятия

Вес
Макс.
балл

Порядок начисления баллов

Учи-
тыва
-
ется
в ПА

1 4
Проме-
жуточная
аттестация

Современные
тенденции

развития техники в
пищевой

промышленности

- 100

На зачете происходит оценивание
учебной деятельности обучающихся по
дисциплине на основе полученных
оценок за контрольно-рейтинговые
мероприятия текущего
контроля и промежуточной аттестации.
При оценивании результатов учебной
деятельности обучающегося по
дисциплине используется балльно-
рейтинговая система
оценивания результатов учебной
деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. No
179) Зачтено: Величина рейтинга
обучающегося по дисциплине 60...100
% Незачтено: Величина рейтинга
обучающегося по дисциплине 0...59 %.
Допускается выставление оценки на
основе текущего рейтинга (автоматом).

зачет

6.2. Процедура проведения, критерии оценивания

Вид
промежуточной
аттестации

Процедура проведения
Критерии
оценивания

зачет

На зачете происходит оценивание учебной деятельности
обучающихся по дисциплине на основе полученных оценок за
контрольно-рейтинговые мероприятия текущего контроля и
промежуточной аттестации. При оценивании результатов
учебной деятельности обучающегося по дисциплине

используется балльно-рейтинговая система оценивания
результатов учебной деятельности обучающихся (утверждена
приказом ректора от 24.05.2019 г. No 179) Зачтено: Величина
рейтинга обучающегося по дисциплине 60...100 % Незачтено:
Величина рейтинга обучающегося по дисциплине 0...59 %.
Допускается выставление оценки на основе текущего

рейтинга (автоматом).

В соответствии с
пп. 2.5, 2.6
Положения

6.3. Паспорт фонда оценочных средств



Компетенции Результаты обучения
№
КМ

1

ПК-2

Знает: Классификацию и характеристику оборудования для хранения,
переработки растительного сырья, оборудования для технологических линий
производства продуктов питания, основы расчета и подбора технологического
оборудования. Современные тенденции развития техники в пищевой
промышленности

+

ПК-2

Умеет: Оформлять проектно-конструкторскую, технологическую и техническую
документацию в соответствии с требованиями стандартов предприятий пищевой
промышленности и современных тенденций; Рассчитывать производственную
мощность оборудования пищевых производств; обосновывать выбор
производительности и вида оборудования; модернизировать производственные
участки

+

ПК-2

Имеет практический опыт: Оформления проектно-конструкторской,
технологической и технической документации в соответствии с требованиями
стандартов предприятий пищевой промышленности.; расчета производственной
мощности оборудования пищевых производств; выбора производительности и
вида оборудования с учетом современных тенденций

+

ПК-3

Знает: Современные тенденции развития техники иоборудования в пищевой
промышленности, приницпы разработки мероприятий по повышению
эффективности технологических процессов производства высококачественных
продуктов питания из растительного сырья

+

ПК-3
Умеет: Внедрять оборудование и технологические линии, способствующие
повышению эффективности технологических процессов производства
высококачественных продуктов питания из растительного сырья

+

ПК-3
Имеет практический опыт: Внедрения оборудования и технологических линий,
способствующих повышению эффективности технологических процессов
производства высококачественных продуктов питания из растительного сырья

+

Типовые контрольные задания по каждому мероприятию находятся в
приложениях.

7. Учебно-методическое и информационное обеспечение дисциплины

Печатная учебно-методическая документация
а) основная литература:

1. Пищевая и перерабатывающая промышленность : реф. журн. /
Центр. науч. с.-х. б-ка Рос. акад. с.-х. наук. - М., 1999-. -

2. Пищевая промышленность : науч.-произв.журн. / Изд-во "Пищевая
помышленность". - М., 2001-. -. URL:
http://www.foodprom.ru/rus/main.php?page=first

б) дополнительная литература:
Не предусмотрена

в) отечественные и зарубежные журналы по дисциплине, имеющиеся в библиотеке:
Не предусмотрены

г) методические указания для студентов по освоению дисциплины:
1. Оборудование для ведения механических и гидромеханических

процессов пищевых технологий: учебник для ВО по
бакалавриата/магистратуры/специалитета "Машиностроение" / С. Т. Антипов,



Г. В. Калашников, А. Н. Остриков, В. А. Панфилов.; под редакцией В. А.
Панфилова. - Санкт- Петербург [и др.]: Лань, 2020 - 604 с.: ил.: текст. -
Библиогр.: с. 599-600. - ISBN 978-5- 8114-5173-9: // Лань: электронно-
библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com (дата обращения:
11.09.2020).

из них: учебно-методическое обеспечение самостоятельной работы студента:
1. Оборудование для ведения механических и гидромеханических

процессов пищевых технологий: учебник для ВО по
бакалавриата/магистратуры/специалитета "Машиностроение" / С. Т. Антипов,
Г. В. Калашников, А. Н. Остриков, В. А. Панфилов.; под редакцией В. А.
Панфилова. - Санкт- Петербург [и др.]: Лань, 2020 - 604 с.: ил.: текст. -
Библиогр.: с. 599-600. - ISBN 978-5- 8114-5173-9: // Лань: электронно-
библиотечная система. - URL: https://e.lanbook.com (дата обращения:
11.09.2020).

Электронная учебно-методическая документация

Нет
Перечень используемого программного обеспечения:

1. Microsoft-Windows(бессрочно)
2. Microsoft-Office(бессрочно)

Перечень используемых профессиональных баз данных и информационных
справочных систем:

1. -База данных ВИНИТИ РАН(бессрочно)
2. -Информационные ресурсы ФГУ ФИПС(бессрочно)

8. Материально-техническое обеспечение дисциплины

Вид занятий
№
ауд.

Основное оборудование, стенды, макеты, компьютерная техника,
предустановленное программное обеспечение, используемое для

различных видов занятий

Практические
занятия и
семинары

263
(2)

Мультимедийная учебная аудитория Материально-техническое
обеспечение: 1. Проектор – 1 шт. 2. Экран – 1 шт. 3. Ноутбук – 1 шт.
Имущество: 1. Учебная парта двухместная – 20 шт. 2. Учебная парта
четырехместная – 10 шт. 3. Доска с рабочими поверхностями – 1 шт. 4.
Стол преподавателя – 1 шт.

Лекции
263
(2)

Мультимедийная учебная аудитория Материально-техническое
обеспечение: 1. Проектор – 1 шт. 2. Экран – 1 шт. 3. Ноутбук – 1 шт.
Имущество: 1. Учебная парта двухместная – 20 шт. 2. Учебная парта
четырехместная – 10 шт. 3. Доска с рабочими поверхностями – 1 шт. 4.
Стол преподавателя – 1 шт.


